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Anteprima Motta: ecco le golosità dedicate alla

Pasqua
motta-logo-4ef94cb1

Anche quest’anno tornano le golose proposte Motta

dedicate alla Pasqua. Torte, Colombe della tradizione e le immancabili Uova saranno le protagoniste

dei giorni di festa da passare con la famiglia e gli amici per vivere golosi momenti di allegria.

I prodotti da forno

In dettaglio, nell’ambito della Linea Forno, Motta propone tra i prodotti pre-Ricorrenza, due novità: i

Tartufi Black and White, due piccoli capolavori di golosità da 350gr, dalla pasta soffice lievitata chiara

o al cacao, farcita con il gusto del cioccolato tartufone.

Per una Pasqua divertente e colorata torna anche - dedicata ai più piccoli - la Colombina Winnie The

Pooh, dall’impasto soffice e ricoperta di cioccolato al latte e granella di zucchero. All’interno di ogni

singola confezione si trovano i nuovi album da colorare dell’orsetto più amato dai bambini, con i suoi

simpatici amici Tigro, Pimpi e Ih-Ho.

Per chi invece desidera una Pasqua soffice, leggera, Motta ripropone la gamma Torte di Pasqua con

una novità: il Nido di Bontà, una prelibatezza farcita di crema al cioccolato, 650 grammi di soffice

pasta lievitata a forma di un nido da decorare con tre colorati ovetti ripieni al cioccolato.

Nel solco della tradizione, ma con un nuovo design, si pongono poi la Campana Chantilly, classico

dalla forma tridimensionale farcito con gocce di cioccolato e raffinata crema chantilly, e la Primavera in
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fiore, tronchetto di pasta lievitata finemente decorato sulla superficie con cioccolato e fiori di zucchero

e farcito con crema pasticcera.

All’appello non mancherà inoltre la linea Tartufone, che spazia dalla golosa Colomba Cacao, con una

doppia farcitura alla vaniglia e gianduia ricoperta da una croccante copertura di cioccolato fondente,

alla Colomba Ciocco Noir, ricoperta di cioccolato fondente e farcita di cioccolato amaro, passando per

il Dolce Uovo, ricoperto di cioccolato al latte con pezzi di croccante meringa ricoperta di cioccolato

fondente. E non da ultimo, anche quest’anno si rinnova l’appuntamento con l’Agnello Motta Tartufone,

dalla copertura di cioccolato fondente e pioggia di codette al latte che racchiude una prelibata crema

gianduia.

Naturalmente, molte novità sono state preparate anche per il capitolo “Colombe”. La tradizionale e

semplice colomba Motta si arricchisce infatti di due farciture con crema al cioccolato e crema

pasticcera. Per chi ama però la tradizione, vi è sempre la classica Colomba, un soffice impasto ricco

di morbidi canditi e arricchito sulla superficie dalla glassa croccante con mandorle intere e granella di

zucchero. Un gusto semplice, disponibile anche abbinato con lo Spumante Dolce Gancia, nella

proposta Buona Pasqua, per chi desidera fare un dono ricco di bontà italiana.

La gamma si completa poi con la GranColomba Paradiso, dalla pasta lievitata al limone ricoperta da

una croccante glassa con mandorle intere e granella di zucchero, e con la Colomba Gransoffice, ricca

di uvette, ma senza canditi, e decorata da una croccante glassa alle mandorle.

Infine, dopo l’ottimo esordio dell’anno scorso, ritroveremo anche quest’anno la Pasqualina

Gastronomica, una base perfetta per torte e farciture salate da veri chef, dall’impasto morbido,

delicato e lievemente salato.

Uova di cioccolato & dintorni

La proposta pasquale di Motta non poteva naturalmente non contemplare la voce “cioccolato”. Così,

per la gamma “Idee di Cioccolato” si riconfermano in questo 2014 gli Ovetti Assortiti Motta al cacao,

gianduia e cioccolato al latte. Per concedersi una pausa di golosa bontà ecco poi gli Ovetti Tartufone

nella versione al latte e noir, puro cioccolato al latte o fondente con croccanti cereali e nocciole.

Dedicate invece ai piccoli di casa, le Uova di cioccolato per giocare e divertirsi insieme, le Uova Bimbo

e Bimba Motta che propongono anche quest’anno fantastiche sorprese come la lavagnetta magica, il

trasportino con i gattini per le bimbe e il mini skateboard o il mini canestro per i bimbi. Di cioccolato al

latte, sono disponibili nella versione da 150gr e da 200gr.



Per i bambini più piccoli torna il simpaticissimo Uovo Winnie the Pooh, 150 gr di finissimo cioccolato al

latte al cui interno si trovano bellissime soprese, come lo yo-yo o il gioco con anelli.

Un’altra conferma sono le Uova Disney Magiche Fiabe che, nella versione per le piccole principesse

di casa, potranno contenere il set di bellezza di Alice, l’astuccio di Minù o la fascia capelli di Bambi,

mentre nella versione per i piccoli eroi proporranno il frisbee del Libro della Giungla, il set da disegno

del Re Leone o il surf gonfiabile di Peter Pan. Associato alle Uova Disney Magiche Fiabe si trova il

Grande concorso che mette in palio l’intera collezione di Dvd Magic English per imparare l’inglese in

allegria con i classici Disney.

Sempre dedicato ai bambini torna anche l’Uovo dei Due Fantagenitori, 200gr di buon cioccolato al

latte con all’interno sorprese personalizzate: il fanta-portachiavi, il gioco memory e la bellissima

sveglia.

Una novità 2014 è invece l’Uovo The Simpsons, ispirato alla serie animata più vista di tutti i tempi, e

disponibile nella versione da 200 gr per lei e per lui, con sorprese come la cover per smarthphone, il

mousepad e le racchette per lei o il coprisella e il portachiavi per lui.

Dopo il debutto della scorsa Pasqua, ritroviamo poi l’Uovo Paperino & Paperina da 240 gr; che

regaleranno sorprese glamour come la borsetta per le bimbe o gli auricolari per i bimbi.

Un’altra conferma è data da Mickey Mouse & Friends disponibile nella grammatura da 280 gr nella

versione per lei e per lui, con sorprese trendy come il marsupio, il cappellino o il braccialetto.

E’ dedicato invece ai teenager l’Uovo Love Therapy da 280gr: amore, colore e cioccolato superiore al

latte, le caratteristiche di questa proposta Motta. Quattro le diverse varianti cromatiche e bellissime le

sorprese griffate Love Therapy by Elio Fiorucci.


